[調査研究活動報告] 古代の税物生産における長鰒 : 品種・製造法・保存期間の検証実験 by 清武 雄二
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Naga Awabi (A Thin Strip of Dried Abalone) in the Ancient Tax Thing Production: 
































































り約 7．5%となる約 21．0g，長さは引き伸ばす工程前の約 1．53 倍となる約 101．9㎝であった。






おり，平均貢進条数は約 51 条である。51 条で 6斤に揃える場合，1条あたりの平均は約 79．3g と
なるので，製造の際の歩留まり約 7．5%から逆算すると，1条あたり約 1057g の生きた個体を使用
















マダカアワビを使用した長鰒製造の検証実験は，平成 29 年 7 月 4 日（火）に桂剥きを主とする実








それでも，古代の長鰒貢進木簡の記載員数 30～62 条より想定された平均質量約 1057g を超える




のは昭和 40 年代からせいぜい 50 年代までということだったので，今ではマダカアワビといえども
1㎏以上のサイズを一定数揃えることは不可能と判断した。入手した 10 個体は，2個体を生の状態



























































1 588.7 16.9 163.8 79.6 72.2 3.9/1.9 41.0 132.2 0.25 1.66 3.1/0.9 38.3 143.0 0.23 1.80 2.5/0.8 6.5
2 705.8 18.1 208.7 98.6 70.4 3.7/1.0 61.9 148.0 0.30 1.50 3.3/0.9 58.0 142.7 0.28 1.45 3.4/0.8 8.2
3 724.2 17.2 185.5 83.6 74.4 3.9/1.4 55.0 151.8 0.30 1.82 3.7/0.7 51.5 150.4 0.28 1.80 3.6/0.7 7.1
4 807.2 17.7 164.6 87.2 79.6 3.6/1.1 46.8 185.2 0.28 2.12 2.8/0.7 44.2 185.6 0.27 2.13 3.1/1.0 5.5
5 731.8 17.6 168.2 94.5 77.0 3.5/1.3 47.4 186.0 0.28 1.97 3.2/0.6 44.7 183.4 0.27 1.94 3.3/0.6 6.1
6 701.8 17.6 149.5 82.5 78.7 4.0/1.2 42.0 171.8 0.28 2.08 3.0/0.5 39.7 172.1 0.27 2.09 2.7/0.6 5.7
7 708.9 18.0 210.6 96.2 70.3 3.6/1.6 65.7 159.2 0.31 1.65 3.2/0.5 61.7 160.2 0.29 1.67 3.1/0.5 8.7
8 959.5 18.7 246.9 90.6 74.3 4.3/1.2 75.2 164.4 0.30 1.81 3.6/0.7 70.6 163.4 0.29 1.80 3.1/0.9 7.4
平均 741.0 17.7 187.2 89.1 74.7 3.8/1.3 54.4 162.3 0.29 1.82 3.2/0.7 51.1 162.6 0.27 1.82 3.1/0.7 6.9
表 1　マダカアワビ１次加工実験記録（2017年実施）
※ 質量・長さ・廃棄率は小数点第２位で四捨五入，軽減率・伸張率はすべて 7月 4日の桂剥き直後の質量・長さを１とし
た際の数値（小数点第３位で四捨五入）。
※幅は熨斗中央部の最大値と両端の最小値を計測（小数点第２位で四捨五入）。
※ 水戻し前の歩留まりは 7月 4日の殻・腸・ミミ付きの質量を 100％とした際の数値（小数点第２位四捨五入）。
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を記録している（表 2参照）。平均質量をみると，水戻しによって約 51．1g（軽減率 0．27 倍）から
約 78．2g（同 0．42 倍）に増加しており，増加分の 27．1g が水戻しで再吸収した水分である。1次
加工の乾燥では，桂剥き直後の平均質量約 187．2g（表 1。軽減率 1．00 倍）から水戻し前の状態（約

































1 588.7 16.9 62.6 124.0 0.38 1.56 3.6/1.1 35.5 128.6 0.22 1.62 6.0 3.2/0.7 ３つ折り
2 705.8 18.1 87.8 153.8 0.42 1.56 3.5/1.0 56.5 146.2 0.27 1.48 8.0 3.1/0.9 ３つ折り
3 724.2 17.2 78.0 151.4 0.42 1.81 3.9/0.9 50.3 147.2 0.27 1.76 6.9 3.8/0.7 ２つ折り
4 807.2 17.7 70.4 185.2 0.43 2.12 3.3/0.9 42.9 182.8 0.26 2.10 5.3 2.9/0.7 ４つ折り
5 731.8 17.6 73.1 184.0 0.43 1.95 3.4/1.2 42.3 178.6 0.25 1.89 5.8 3.0/0.5 ６つ折り
6 701.8 17.6 64.4 172.0 0.43 2.08 3.2/0.9 37.9 168.2 0.25 2.04 5.4 2.7/0.5 ４つ折り
7 708.9 18.0 89.2 161.0 0.42 1.67 3.4/0.8 60.5 153.2 0.29 1.59 8.5 3.1/0.6 ４つ折り
8 959.5 18.7 100.4 156.9 0.41 1.73 3.5/0.9 69.4 158.9 0.28 1.75 7.2 3.3/0.7 ３つ折り
平均 741.0 17.7 78.2 161.0 0.42 1.81 3.5/1.0 49.4 158.0 0.26 1.77 6.7 3.1/0.7
表2　マダカアワビ2次加工実験記録（2017年実施）
※ 質量・長さは小数点第 2位で四捨五入，軽減率・伸張率はすべて表１に記した 7月 4日の桂剥き直後の質量・長さを１
とした際の数値（小数点第３位で四捨五入）。
※ 幅は熨斗中央部の最大値と両端の最小値を計測（小数点第２位で四捨五入）。



















































0．30 倍，今回の平均は 0．27 倍である（表 1）。ただし，2次加工の再乾燥後の軽減率では前回・今
回とも 0．26 倍と同じであり（表 2），乾燥状況については問題とするほどの差はない。吊しによる
伸長率については，水戻し前の数値で比較すると，前回の平均が 1．53 倍であったのに対し，今回
は平均 1．82 倍となった（表 1）。今回の実験では 8個体中 5個体が切れた状態であったため必ずし























たとは言い難い。ただし，№ 8については，6斤分の条数は 58 条であり，修正値とは 2条ほどの
近似した範囲に収まっている。わずか 1例に過ぎないが，№ 8は，前稿で 1個体あたり約 869g と
想定した現在確認される長鰒の貢進木簡で最小となる 62 条の事例を唯一上回る検体であり，検討
に値する事例であろう。この他，№ 2・7については，歩留まりが 8．0～8．5%と 7．5%を大きく上回
る結果となった。8．5%の歩留まりから前述の長鰒貢進木簡で最小となる 62条の製造個体を算出した




















































1 588.7 163.8 79.6 35.5 128.6 0.22 6.0 114 44.2 91
2 705.8 208.7 98.6 56.5 146.2 0.27 8.0 72 52.9 76
3 724.2 185.5 83.6 50.3 147.2 0.27 6.9 80 54.3 74
4 807.2 164.6 87.2 42.9 182.8 0.26 5.3 94 60.5 67
5 731.8 168.2 94.5 42.3 178.6 0.25 5.8 96 54.9 74
6 701.8 149.5 82.5 37.9 168.2 0.25 5.4 107 52.6 77
7 708.9 210.6 96.2 60.5 153.2 0.29 8.5 67 53.2 76
8 959.5 246.9 90.6 69.4 158.9 0.28 7.2 58 72.0 56
































表 4のうち，「乾燥」の各成分は，「生」と同じ 100g に換算した数値を示す。乾燥加工によっ
て各成分は凝縮されると考えられるので，「生」と「乾燥」とを同じ 100g で比較した場合，「乾
燥」の各成分は凝縮効果による増加が見込まれる。№ 1・2・6～8 の再乾燥段階における平均軽
減率を小数点第 3位まで求めると約 0．265 倍になるので，「生」100g 分を実際に乾燥させた質量





　・遊離アミノ酸：グルタミン酸…1．02 倍，アラニン…1．43 倍，メチオニン…1．10 倍
　・核酸：イノシン酸…1．69 倍以上















水分 75.6 g 14.2 g 11.9 g 常圧加熱乾燥法
たんぱく質 15.6 g 55.7 g 56.5 g 燃焼法 全窒素×たんぱく質換算係数6.25
脂質 0.4 g 1.8 g 1.7 g ソックスレー抽出法
灰分 1.7 g 5.8 g 6.0 g 直接灰化法
炭水化物 6.7 g 22.5 g 23.9 g （計算） 100-（水分+たんぱく質+脂質+灰分）
エネルギー 93 kcal 329 kcal 337 kcal（計算） エネルギー換算係数；タンパク質4.22，脂質9.41，炭水化物4.11
遊離アミノ酸 アミノ酸自動分析法
タウリン 1540 mg 2910 mg 2250 mg
アスパラギン酸 6.1 mg 検出せず 7 mg 定量下限　0.13mg/100g
スレオニン 48.8 mg 145 mg 93 mg
セリン 42.5 mg 　71.1 mg 50 mg
グルタミン酸 66.5 mg 257 mg 238 mg
グリシン 140 mg 403 mg 413 mg
アラニン 55 mg 297 mg 209 mg
シスチン 検出せず 検出せず 検出せず 定量下限　0.24mg/100g ※１
バリン 18.0 mg 62.2 mg 55 mg
メチオニン 4.2 mg 17.5 mg 9 mg
イソロイシン 7.5 mg 24.5 mg 24 mg
ロイシン 11.6 mg 34.5 mg 28 mg
チロシン 34.6 mg 128 mg 113 mg
フェニルアラニン 15.9 mg 40.9 mg 35 mg
リジン 36.7 mg 78.6 mg 88 mg
ヒスチジン 18.1 mg 41.4 mg 44 mg
アルギニン 410 mg 418 mg 483 mg
プロリン 41.7 mg 116 mg 89 mg
核酸 HPLC法
イノシン酸
（2Na塩 7．5水和物として） 検出せず 3.82 mg 検出せず 定量下限 0.6mg/100 ｇ※ 2
グアニル酸
（2Na 塩 7 水和物として） 1.88 mg 検出せず 検出せず 定量下限 0.6mg/100 ｇ※ 2
有機酸 HPLC法
クエン酸 検出せず 検出せず 検出せず 定量下限 20mg/100g ※ 2
酒石酸 検出せず 51.1 mg 検出せず 定量下限 20mg/100g ※ 2
リンゴ酸 検出せず 検出せず 検出せず 定量下限 20mg/100g ※ 2
コハク酸 検出せず 97.5 mg 60mg 定量下限 20mg/100g
乳酸 18.1 mg 248 mg 210mg
蟻酸 検出せず 検出せず 検出せず 定量下限 20mg/100g ※ 2
酢酸 検出せず 89.8 mg 50mg 定量下限 20mg/100g
レブリン酸 検出せず 検出せず ―　※３ 定量下限 20mg/100g
ビタミン類
チアミン（ビタミンB1） 0.23 mg 0.23 mg 0.13mg HPLC 法
リボフラビン
（ビタミンB2） 0.11 mg 0.07 mg 0.05mg HPLC 法
総アスコルビン酸
（総ビタミンC） 1 mg 検出せず 検出せず HPLC法 定量下限 1mg/100g
ビタミンD 検出せず 検出せず 検出せず HPLC法 定量下限 0.7 μ g/100g
ナイアシン
（ニコチン酸相当量） 1.99 mg 4.83 mg 4.78mg 微生物定量法
その他 ―　※３
カルシウム 22.0 mg 31.9 mg ―　※３ICP 発光分析法
セレン 6 μ g 18 μg ―　※３ICP 質量分析法























































































































































3 724.2/185.5 83.6 50.3 147.2 0.27 1.76 3.8/0.7 6.9 47.9 146.8 0.26 1.76 3.8/0.6 6.6 48.2 147.6 0.26 1.77 3.7/0.7 6.7
4 807.2/164.6 87.2 42.9 182.8 0.26 2.10 2.9/0.7 5.3 40.6 181.8 0.25 2.10 2.9/0.7 5.0 40.8 180.8 0.25 2.07 2.9/0.6 5.1
5 731.8/168.2 94.5 42.3 178.6 0.25 1.89 3.0/0.5 5.8 38.6 177.0 0.23 1.87 3.1/0.5 5.3 40.3 177.2 0.24 1.88 3.0/0.5 5.5
平
均 754.4/172.8 88.4 45.2 169.5 0.26 1.92 3.2/0.6 6.0 42.4 168.5 0.25 1.91 3.3/0.6 5.6 43.1 168.5 0.25 1.91 3.2/0.6 5.7
表５　長鰒の長期保管実験記録（2017～2018 年実施）
※ 質量・長さは小数点第 2位で四捨五入，軽減率・伸張率はすべて 7月4日の吊し前の質量・長さを 1とした際の数値
　（小数点第３位で四捨五入）。
※ 幅は熨斗中央部の最大値と両端の最小値を計測（小数点第２位で四捨五入）。
※ 歩留まりは 7月4日の加工前質量を 100％とした際の数値（小数点第２位を四捨五入）。
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国立歴史民俗博物館の敷地内で行った。5時間ほど直射日光に晒した後，同日 17 時 30 分に屋内に
移動して計量・計測を終え，以降は室内で「吊し干し」を続行した。その後の経過は，一ヵ月後の





































































































1 604.9 17.2 134.1 75.2 77.8 3.1/1.7 92.0 88.8 0.69 1.18 3.3/1.2 41.0 84.4 0.31 1.12 2.9/1.1 40.2 83.8 0.30 1.11 2.7/1.1 6.7
2 531.6 15.8 130.8 88.0 65.4 3.1/1.3 83.1 106.8 0.64 1.21 3.0/1.0 38.4 103.1 0.29 1.17 2.7/0.8 37.6 103.0 0.29 1.17 2.8/0.9 7.1
3 628.7 16.8 165.2 67.6 67.6 3.2/1.8 121.5 77.8 0.74 1.15 3.5/1.2 48.5 74.1 0.29 1.10 3.3/1.2 46.3 74.0 0.28 1.09 3.6/1.1 7.4
4 662.7 16.8 137.6 85.8 79.2 3.0/1.6 82.9 83.6 0.60 0.97 2.6/1.4 29.4 81.4 0.21 0.95 2.4/1.1 28.5 80.0 0.21 0.93 2.3/1.1 4.3
5 595.5 17.5 114.1 66.2 80.8 3.2/1.5 82.6 64.6 0.72 0.98 3.1/1.5 36.3 62.2 0.32 0.94 2.4/1.0 35.2 61.4 0.31 0.93 2.5/0.9 5.9
6 619.8 16.8 155.4 83.3 80.8 3.6/1.6 106.9 83.6 0.69 1.00 3.2/1.5 46.1 79.2 0.30 0.95 3.0/1.3 45.1 77.9 0.29 0.94 3.0/1.1 7.3
平
均 607.2 16.8 139.5 77.7 77.0 3.2/1.6 94.8 84.2 0.68 1.08 3.1/1.3 40.0 80.7 0.29 1.04 2.8/1.1 38.8 80.0 0.28 1.03 2.8/1.0 6.4
表６　マダカアワビ天日干し実験記録（2018 年実施）
※ 質量・長さ・廃棄率は小数点第 2位で四捨五入，軽減率・伸張率はすべて桂剥き終了直後の質量・長さを 1とした際の数値
（小数点第 3位で四捨五入）。
※ 幅は熨斗中央部の最大値と両端の最小値を計測（小数点第 2位で四捨五入）。
※ 歩留まりは 6月 1日の殻・腸・ミミ付きの質量を 100％とした際の数値（小数点第 2位を四捨五入）。























































































式』［上・中・下，集英社，2000 年・2007 年・2017 年］
による。また，度量衡については，特に断りのない限り

















（5）――平成 28 年 6 月 13 日（月）・14 日（火）に行っ
た調査を指す。前稿参照。






































年の記述。平成 29 年 5 月 26 日（土）の聞き取り調査時
にも確認している。
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計式上 24 安房国条）。また，木簡で確認する限りでは，


























（32）――平城宮内裏北方官衙地区 SK820 が 4 点，平城
宮造酒司地区SD3035 が 1 点，平城京左京三条二坊八坪
二条大路濠状遺構 SD5100 が 28 点，平城京左京二条二








（36）――平成 28 年 6 月 13 日（月）・14 日（火）の調査
によると，調製所では，ストーブ等を使用しているもの
の，室内の吊し干しで 3日程度とのことであった。
（37）――前稿表 4参照。30～42 条が 6折り，43～56 条
が 4折り，57～62 条が 4折りとなり，4折り・6折りに





























（2018 年 9 月 18 日受付，2018 年 12 月 10 日審査終了）
